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  The effects of cooking oil on the fatty acid balance of the meats by deep-frying were investigated by 
measuring of fatty acid content and composition using gas chromatography. On the deep-fry using three 
kinds of cooking oil of which fatty acid composition is different, the SFA (saturated fatty acid) eluted from 
the meat (pork and chicken), and the characteristic fatty acids [MUFA (monounsaturated fatty acid), PUFA 
(polyunsaturated fatty acid)] in each cooking oil adhered to the meat. The adhesion of cooking oil 
increased, as the initial fatty acid content of meat increased. In the case of perilla oil, the adhesion ratio of 
the oil was the highest, and the n-6/n-3 PUFA ratio was the lowest. These results suggest that a fatty acid 
balance of diet could be easily improved, by appropriate selection of the cooking oil. The importance of the 
nutrition education on oil and cooking skill is also suggested.
1.は じ め に
 わが国の脂肪エネルギー比率は上限の25%を 超え
てお り,平成13年 国民栄養調査の結果において,若
干減少 し平均25.2%と なったが,依 然 として上限を
超えている。特に20～40歳 代で高くなっている1)。
また,平 成11年 国民栄養調査2)に おける脂肪の摂
取量に対する意識調査の結果,摂 取脂質エネルギ0
比率が25%を 超える人の うち,「とりすぎ」と認識 し
ているのは約25%に すぎず,「 ちょうどよい」「少な
い」 と認識 している人の割合は約60～70%と 高い
ことが明 らかとなっている。'
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25%,S:M:P比=3:4:3, n-6/n-3比=4が 目安 と
されている。なかでも必須脂肪酸はヒ トの成長,発
育から身体機能調節になくてはならない脂肪酸であ
り,一 定量を食事か ら摂取しなければな らない。
 健康人は当然であるが,ア レルギーや高脂血症な
どではn-3系PUFAを さらに多 く摂取する必要があ




 一方,摂 取量が増加 している食肉は,SEA(S,飽
和脂肪酸),MUFA(M,一 価不飽和脂肪酸)の 供給
























































た。脂質は，クロロホルム:メタノール溶液 (1: 1， 
表1 調理データ
豚肉はフライ(豚カツ)，鶏肉はから揚げに調理した。
各試料は 2サンプルを 1ロットとし， I生J，衣の重量の平均値と標準
偏差を示した。
食材 重量 (g)
豚肉 ロース脂身っき 生 50. 30:t O. 39 
小麦粉 2. 54:!:0. 29 
全卵 5. 58:!:0. 62 
パン粉 5. 51:!:0. 78 
ヒレ赤肉 生 50. 49:!:0. 29 
小麦粉 1. 35:!:0. 09 
全卵 3.45土0.49
パン粉 3.26士O.16 
鶏肉 もも皮っき 生 50. 10:t O. 16 
小麦粉 1. 14土0.25
もも皮なし 生 50. 15土0.09
小麦粉 1. 17:t0.24 












で 1分間保持後， 2200Cまで昇温 (40C/分)した。
キャリアガスは，窒素ガス (40mVmin)を用い，注


























































MUFA， PUFAが程よく調合されたサラダ油， PUFA 
特にn-3系 PUFAを多く含むシソ油を用いた。それ
らの食用油の脂肪酸分析を行った結果，その組成は，
オレイン油には 18:1が約 80%，サラダ油は 18:1， 
n-6系PUFA18: 2が約40%ずつ，n-3系PUFAα リーノレ







レイン油で揚げた場合は， 18: 1が約 2g増加してい
た。脂肪酸比率(図卜2)S:M:P比は，生では4.5:
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となり ，n-6/n-3比は 28.5から 45.3と高値を示し
た。サラダ油で調理した場合は， 18:1，18:2，18:
3がそれぞれ増加し，PUFAの付加により脂肪酸比率
は， S:M:P比が 2.5:4. 0 : 3. 5，ル6/n-3比は 5.7と
変動した。シソ油では， 18: 3が約 8g増加し，n-3 









































































































































がO.7 : 8. 3 : 1. 0とMUFAの割合が多かった。
次に，n・6系 PUFAを多く含む油には，グレープ
シード油，ごま油が分類された。 S:M:P比はそれぞ



























脂肪酸増加率(%)= (調理後の脂肪酸量一調理前の脂肪酸量)/1000/100X 100 
傘オレイン油，綴サラダ油，企シソ油
























1. 1:!:0. 75 
豚肉 ロース脂身っき 1. 7:!:0. 35 4. 7土2.59 
ヒレ赤肉 1. 7:!:0. 31 2. 3士0.08
鶏肉もも 皮っき 0.4土0.61 1.6土1.94 





































































3.Q 際議機密主奇書 。 I
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